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Recenzja
rozprawy doktorskiej magister inzynier Eweliny Gwoéidi pod tytutem: ,Wptyw zmian w
technologii wytwarzania na jako$¢ wybranych produktéw pomidorowych”
wykonanej w Katedrze Technologii Owocéw Warzyw i Grzybéw
Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie

pod kierunkiem dr hab. inz. Piotra Gebczynskiego.

Pomidory nalezg do grupy najwazniejszych surowcdw przemystu owocowo-warzywnego.
S3 one spozywane w duzych ilosciach na surowo oraz w postaci przetworzonej. Produkty
roslinne, w tym pomidory, zawierajg wiele substancji, ktére mogg mie¢ korzystny wptyw na
zdrowie, zapewniajac ochrone przed niektérymi niekorzystnymi reakcjami skorelowanymi z
procesami oksydacyjnymi. Substancje te maja rdine funkcje, takie jak neutralizowanie wolnych
rodnikéw, wygaszanie tlenu singletowego, chelatowanie metali i hamowanie aktywnosci
enzymow uczestniczacych w tworzeniu aktywnych form tlenu. W wielu badaniach potwierdzono,
ze pomidory zawierajq wiele takich zwigzkéw, ktére moga wptywaé na ograniczenie rozwoju

choréb uktadu krazenia, nowotworowych czy osteoporozy.
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W Polsce rocznie produkuje sie ponad 750 tysiecy ton przetworéw pomidorowych. W
wyniku przetwarzania powstajg ogromne ilosci surowcéw odpadowych, takich jak skorki i
nasiona, ktére stanowig nawet kilkanascie procént masy surowca uzytego do przerobu.
Zagospodarowanie odpaddéw przemystu owocowo-warzywnego to przede wszystkim cele
paszowe, a tylko w niewielkim stopniu odzyskuje sie cenne sktadniki pozostajace po wytworzeniu
przecieru pomidorowego, takie jak barwniki karotenoidowe, w tym likopen, czy olej z nasion.
Inne rozwigzania, ktdre w ostatnich latach sg intensywnie badane w réinych os$rodkach
naukowych to technologie matoodpadowe i bezodpadowe, ktore pozwalajg na pozostawienie w

produkcie cennych zwigzkéw bioaktywnych.

W ten trend bardzo dobrze wpisuje sie przedstawiona do oceny praca doktorska mgr inz.
Eweliny Gwdzdz. Podstawowa przestanka do podjecia badan byta ocena mozliwosci wytworzenia

w technologii bezodpadowej produktu pomidorowego o wysokiej jakosci.

Ocena formalnej strony pracy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska mgr inz. Eweliny Gwozdz jest opracowaniem
zawierajgcym 122 strony tekstu, w tym 41 tabel i 21 rysunkdéw, ktére zostaty odpowiednio
przywotane w tekscie. Zostaty one starannie przygotowane i dobrze uzupetniajg tre$¢ ocenianej
pracy. Uktad pracy i podziat na rozdziaty jest typowy dla opracowan o charakterze

eksperymentalnym.

Wstep, w ktorym przedstawiono krétkie uzasadnienie wyboru tematyki pracy liczy dwie
strony, nastepnie na jednej stronie przedstawiono cel pracy i hipotezy badawcze. Oddzielnym
rozdziatem jest przeglad literatury, ktéry Doktorantka podzielita na dziewie¢ podrozdziatow.
Charakterystyke materiatu badawczego i zastosowane metody badawcze zamieszczono na 12
stronach. Omoéwienie wynikéw i dyskusje przedstawiono w dwdéch odrebnych rozdziatach, ktére
tacznie zajmujg 57 stron i zakonczone s3 siedmioma wnioskami. W dysertacji zacytowano 199

pozyciji literatury, z ktérych blisko potowa to wazne, dotyczace tematu rozprawy pozycje, wydane
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* w ciggu ostatnich 10 lat. Trzy pozycje literaturowe (Trajer i Dyngus, 2013, Shing i Goyal, 2008 i

Pupponen-Pimia i in. 2003) nie zostaty ujete w spisie. Praca zawiera wszystkie niezbedne czesci
przedstawione we wiasciwej kolejnosci i odpowiednich proporcjach. W pracy pojawiajg sie
jednak liczne btedy literowe i stylistyczne. Na przyktad "spadek karotenoidéw, ... zamiast spadek
zawartosci karotenoiddéw", na str. 29 doktorantka btednie podaje tacinskg nazwe bazylii: Oscinum
basilicum, podczas gdy prawidtowa jest Ocimum basilicum L., podobnie w bibliografii w tytule
pracy Nurzynskiej-Wierdak uzyto stowa Ocimmum, "Tygle spopielono...", objetosci podawane
zamiennie w ml lub w cm? "Owoce pomidora....posiadajg witasciwosci przeciwzapalne i
kancerogenne", i tym podobne. S3 to jednak uchybienia, ktére zawsze pojawiajg sie w duzych

opracowaniach, i ktére nie wptywajg na warto$¢ merytoryczna pracy.

Ocena merytoryczna pracy

Jako cel pracy Autorka postawita sobie ocene mozliwosci wytworzenia produktu
pomidorowego typu przecierowego z pozostawieniem w nim skérek i nasion oraz okreslenie
jakosci otrzymanych produktéw w poréwnaniu z klasycznym produktem przecierowym. Ocene
wptywu tej zmienionej technologii na jako$¢ otrzymanych produktéw Pani mgr inz. Ewelina
Gwoidz przeprowadzita bezposrednio po wytworzeniu oraz po 4, 8 i 12 miesigcach
przechowywania produktow. Realizujac cel badan Doktorantka ocenita przydatnos¢ pieciu
odmian pomidoréw do wytworzenia produktdow zawierajgcych wszystkie skfadniki surowca,
ktére nastepnie byty przechowywane przez 12 miesiecy. Pani mgr inz. Ewelina Gwdzdz
sformutowata rowniez trzy hipotezy badawcze. W moim odczuciu dwie pierwsze hipotezy mozna
by potaczy¢ w jedna, poniewaz obydwie dotyczg polepszenia jakosci produktéw otrzymanych
wedtug zmodyfikowanej technologii. Zabrakto tutaj rowniez informacji, ze czes¢ produktéow

wytworzono z wykorzystaniem ziét - oregano i bazylii.

W przegladzie literatury Doktorantka przedstawita charakterystyke pomidoréw jako

surowca do przetwodrstwa spozywczego. Wyczerpujgco omowita sktad i wiasciwosci
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prozdrowotne pomidoréw oraz wptyw procesdw technologicznych na zawartosé sktadnikéw
prozdrowotnych. Krétko scharakteryzowata réwniez ziota, ktére wykorzystata w realizacji swoich
badan. Moje watpliwosci budzi jednak stwierdzenie Doktorantki na str. 17, ze pomidory s3

doskonatym zrédtem flawonoli, co jest informacjg nieprawdziwg, poniewaz

zawartosé zwigzkoéw fenolowych w pomidorach zazwyczaj nie przekracza kilkudziesieciu
miligraméw w 100g, co zresztg sama Autorka zauwaza dwie strony dalej. Zaskakujgca jest
réwniez informacja, ze pomidory sg gtéwnym Zrédtem flawonoidéw w diecie umieszczona na

stronie 92 oraz w rozdziale ,,Dyskusja”.

Rozdziat dotyczacy materiatu badawczego i metod badan to zdecydowanie najstabsza
czes¢ pracy. Zabrakto bardziej szczegétowego opisu organizacji doswiadczen to jest opisu
przygotowania produktéw, zwtaszcza w technologii zmodyfikowanej, jak duze byty powtérzenia
technologiczne, ile byto powtdérzen technologicznych, jak przygotowano prébki z dodatkiem zidt
— nie wiadomo na jakim etapie dodawano tych przypraw. Prositabym o odniesienie sie do tych
uwag. Prositabym réwniez o wyjasnienie z jakich przyczyn nie analizowano zawartosci tak
waznego skfadnika bioaktywnego pomidoréw, jakim jest likopen, w surowcach i produktach
pomidorowych. W czesci dysertacji dotyczacej metodyki b’adar'\ Autorka zamiescita opis metod
oznaczen wykonywanych w pracy. Dobér metod byt wtasciwy i umozliwit zrealizowanie
zaplanowanego celu pracy. Doktorantka oznaczyta 14 cech w kazdym z surowcéw i
przygotowanych produktéw, co umozliwito ich poréwnanie pod wzgledem sktadu i jakosci. Moja
uwage zwrdcita jednak zréznicowana szczegbétowos¢ opisu poszczegdlnych oznaczen. Niektoére z
nich przedstawione sg bardzo dokfadnie ( np zawartos¢ ekstraktu, kwasowos¢ ogdlna, czynna i
lotna), inne pobieznie (np. oznaczenie witaminy C), a niektore niewtasciwie, jak w przypadku
obliczen statystycznych. Z tego wzgledu beda one wymagaty szczegdlnej uwagi Doktorantki

podczas przygotowania materiatu do publikacji.

Rozdziat "Wyniki" sktada sie z trzech podrozdziatéw podzielonych w logiczny sposéb na

czesci dotyczace surowcdw, produktéw bez dodatku ziét i z ich dodatkiem. Wyniki
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przeprowadzonych analiz zostaty zestawione w tabelach, a nastepnie omdéwione w zrozumiaty
sposob. Nalezy jednak zwrdci¢ uwage , ze w czesci omoéwienia wynikéw dotyczacych ekstraktu,
Autorka podaje zmiany zawartosci ekstraktu w procentach w odniesieniu do stopni Bx (ktore z

definicji oznaczajg zawartos¢ procentowa ekstraktu), co wprowadza czytelnika w btad.

W dyskusji Pani mgr inz. Ewelina Gwézdz sprawnie konfrontuje otrzymane wyniki wtasne
z literaturg przedmiotu, uwypuklajgc aspekty pozwalajagce na otrzymanie odpowiedzi na
postawione w pracy hipotezy. Po wnikliwej analizie tresci mam jednak pewne uwagi krytyczne.
Zabrakto w dyskusji wyraznego podziatu na czesci odnoszace sie do postawionych w pracy
hipotez, co sprawito, ze tekst w tak zwartej formie jest do$¢ trudny do analizy. Miejscami rowniez
brakowato préb wyjasnienia zaobserwowanych rozbieznosci, jak na przyktad w przypadku

pomiaréw ekstraktu w doswiadczeniu przechowalniczym czy zawartosci kwasu L-askorbinowego.

Prace podsumowuje siedem wnioskéw, ktdre stanowig odpowiedzi na postawione w
pracy hipotezy badawcze i odnosza sie bezposrednio do celu badan. W moim odczuciu, w $wietle
uzyskanych wynikéw, zabrakto wniosku, ktéry syntetycznie taczytby przeanalizowane dane i
wskazywat perspektywy dalszych badan. Dlatego prosze, aby Doktorantka ustosunkowata sie do

tego zagadnienia podczas publicznej obrony.

Pragne podkresli¢, ze krytyczne uwagi i sugestie wynikaja z obowiazku recenzenta i nie

umniejszaja mojego pozytywnego odbioru rozprawy.

Whiosek koncowy

Rozprawa doktorska mgr inz. Eweliny Gwdézdz p.t. "Wptyw zmian w technologii
wytwarzania na jako$¢ wybranych produktéw pomidorowych.” jest interesujgcym i oryginalnym
opracowaniem o duzym potencjale aplikacyjnym. Uzyskane wyniki mogg stanowi¢ podstawe do
opracowania innych technologii bezodpadowych do zastosowania w zaktadach przetwarzajgcych

owoce i warzywa.
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Po szczegétowym zapoznaniu sie z trescig przedstawionej do oceny rozprawy doktorskiej
stwierdzam, ze spetnia ona wymagania stawiane pracom na stopien doktora nauk rolniczych w
zakresie technologii zZywnosci i zywienia oraz formalne wymagania okreslone w art.13 ust. 1
ustawy z dnia 14 marca 2003 r o stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie
sztuki (Dz.U. Nr 65, poz.595, art. 13.1 z pézn. zm.). Na tej podstawie wnosze o dopuszczenie mgr

inz. Eweliny Gwdzdz do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

AMM&L Colis g,
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